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RESUMO O pao francés é o produto de panificagdo mais consumido no Brasil, é
composto basicamente de farinha de trigo, agua, fermento biolégico e sal, outros
ingredientes podem ser adicionados em pequenas quantidades a fim de melhorar as
caracteristicas da massa durante o processamento e a qualidade do produto final. O
presente trabalho teve por objetivo estudar as propriedades fisico-quimicas do pao
francés enriquecido com farinha de gergelim em trés diferentes proporcoes: Para o
estudo foram submetidas as determinagoes de tamanho, peso, pH, umidade, atividade de
agua (Aw) e teor de cinzas, Com relacao aos parametros fisico-quimicos avaliados,
todos possuiram pequena diferenca entre os trés tipos de formulacdes aplicadas, os
valores de pH obtiveram diferenca significativa. A atividade de dgua (Aw) nos paes
variou entre 0,45 e 0,55,. Na umidade dos paes foi verificada variacdo de 25,78% a
29,77% nas médias. Com a incorporacao de farinha de gergelim, observou-se uma
variacdo entre os teores de cinzas, variou de 2,39 a 2,97. A utilizacao da farinha de
gergelim em pdo francés alterou beneficamente a composicao quimica com destaque
para o aumento nos teores de cinzas, sendo possivel classificar o pao enriquecido como
fonte de minerais, segundo a legislacao brasileira.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade; Valor nutricional; Composi¢ao quimica; Analises;

INTRODUCAO: Em decurso das mudancas no estilo de vida e, consequentemente, no
padrdo alimentar da populacdo em geral, suplementos de vitaminas e mineraiss, e
alimentos enriquecidos tornam-se veiculos praticos de micronutrientes para a
populacdo. O aumento da expectativa de vida e a preocupacdo com uma vida saudavel
passaram a ser prioridades para um nimero cada vez maior de pessoas, que esta se
dispondo a investir tempo e recursos a fim de ter uma vida mais longa e saudavel. Como
resultado, o consumo de alimentos enriquecidos com finalidades diversas, tais como
retardar o envelhecimento, combater o estresse, prevenir doengas e melhorar a satde
vem ganhando cada vez mais espaco na dieta da populagdo atual (ABE-MATSUMOTO
et al., 2015).

Nos ultimos anos, o Brasil tem experimentado uma rapida transicao nutricional
que consiste no declinio da desnutricdo e no aumento de sobrepeso e alguns estudos tem
adicionado em alimentos convencionais e de alta aceitagdo produtos com propriedades
funcionais, agregando valor e levando satide a populagdo (SILVA et al., 2014). Na
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~ela oragao de paes e importante a utilizacao de ingredientes que tornem a Ir

“enansoformato desejado (COLRI, 2016).

A farinha desengordurada de gergelim (FDG), um subproduto da extragdao de 6leo,
geralmente é usada na alimentacdo animal; contém proteinas, lipideos, sais minerais,
fibras e compostos antioxidantes (MOHDALY et al., 2011), o que demonstra o seu
potencial para consumo humano. A utilizacdo de farinhas mistas na inddstria da
panificacdo tem como objetivo a substituicdo parcial da farinha de trigo, visando a
melhoria da qualidade nutricional dos produtos elaborados, assim como o suprimento
das necessidades dos consumidores por produtos diversificados diante o exposto esta
pesquisa teve o objetivo de elaborar um pdo tipo francés enriquecido com farinha de
gergelim em trés diferentes concentracdes.

METODOLOGIA

A farinha de gergelim foi incorporada aos ingredientes do pdo francés
tradicional, em substituicdo a farinha de trigo nas proporg¢des de 10%, 15% e 20%

As propor¢oes de ingredientes e técnicas utilizadas para o preparo dos paes
foram baseadas em dados da literatura (Silva, 2003).

Para o processamento dos pdes, inicialmente acrescentou os ingredientes solidos
e em seguida a agua, homogeneizando sob agitacao constante em batedeira do tipo
industrial promovendo a homogeneizacdo, sob agitacdo constante e na sequéncia a
farinha de gergelim foi acrescentada lentamente, evitando a formacao de grumos que
possivelmente pudesse ser formados durante o processo, até a obtencdo de uma massa
homogénea. Esta foi levada ao cilindro em seguida moldadas manualmente em formato
arredondado e colocadas em bandejas de aco inox para a fermentagao.

A massa entdo foi direcionada para forneamento em forno elétrico pré-aquecido
na temperatura de 180 °C por 22 minutos. Posteriormente, os paes foram resfriados a
temperatura ambiente e acondicionados em embalagens de polietileno, armazenados em
local seco e arejado a temperatura ambiente para posterior caracterizacdo fisico-
quimica.

Caracterizacao fisico-quimica de pao francés enriquecidos com farinha de gergelim.

As andlises fisico quimica foram realizadas no Laboratério de Fisico-Quimica
do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, IFPB. Campus Sou-
sa PB, em junho de 2016. Foram selecionadas aleatoriamente cinco amostras de paes di-
ferenciadas por formulacdo de farinha de gergelim adicionada, para a realizacao das
analises fisicas do diametro longitudinal (cm) determinados com o auxilio de um paqui-
metro e pesagens da massa dos paes inteiros (g) determinadas por meio de balanga ana-
litica.

Sendo em seguida realizada em triplicata a realizagdo dos testes de pH,
Umidade, Cinzas e atividade de 4gua. O pH: foi determinado pelo método
potenciométrico, através de medidor calibrado com solug¢ées tampao de pH 4,0 e 7,0, de
acordo com metodologia descrita por; A Umidade: determinada pelo método de
secagem das amostras até peso constante, em estufa a 105 °C; Cinzas: determinado
pelo método de incineracdo completa da amostra até obtencdo das cinzas em forno
mufla a 550°C por 6 horas; Atividade: de Agua realizada através de medicdo de leitura
em aparelho apropriado segundo técnicas descritas por todos seguidos pela metodologia
descrita por (IAL, 2008);
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diferentes.

Tabela 2: avaliacées biométricas do pao francés enriquecido
com farinha de gergelim

Parametros Formulacdes
avaliados 10% 15% 20%
Peso (q) 19,18 + 0,62a | 21,74 +£0,42b | 27,37 £ 2,49 C
Tamanho (cm) 9,2 £ 0,57 a 9,2 +0,57a 9,2 +0,44 a

Fonte; O autor.

Conforme os resultados expressos na Tabela 2, observa-se que ndo houve
diferenca entre o tamanho dos pdes nas trés formulacdes aplicadas, porém houve
diferenca significativa nos valores de peso dos paes. Os paes com menor peso foram
aqueles enriquecidos com 10% de farinha de gergelim, média de 19,18g, seguidos dos
paes com 15% de farinha com peso médio de 21,74g e por ultimo, com maior peso,
encontram-se os paes com 20% de farinha de gergelim, em média de 27,37g. Esse
aumento deve-se a maior quantidade de farinha de gergelim adicionada. O tamanho
médio dos paes em todas as formulacGes foram 9,2 cm demonstrando que a adi¢dao da
farinha de gergelim ndo alterou o crescimento dos paes, mantendo o mesmo sob pesos
semelhantes.

Na Tabela 3 os resultados obtidos sdao em relacdo as analises quimicas
realizadas: pH, atividade de agua (Aw), umidade e cinzas.

Tabela 3: avaliacoes quimicas do pao francés enriquecido com farinha de gergelim

Parametros FormulacGes
avaliados 10% 15% 20%
pH 5,29 £ 0,05 a 544+ 0,06 b 5,51 £ 0,08 c
Aw 0,45+ 0,02 a 0,48 + 0,02 a 0,55+ 0,05 a
Umidade 25,78+ 1,33 a 28,72 + 0,54 a 29,77 £0,27 b
Cinzas 2,39 + 0,04a 2,92+ 0,06 a 2,97 £ 0,01 a

Com relagdo aos parametros fisico-quimicos avaliados, todos possuiram pequena
diferenca entre os trés tipos de formulagOes aplicadas, os valores de pH obtiveram
diferenca significativa. A medida que aumentou a adicdo de farinha de gergelim nos
paes aumentou também o valor do pH. Os pdes com 10% de farinha de gergelim
tiveram pH médio igual a 5,29, os com 15% atingiram 5,44 e os pdes com 20% tiveram
pH médio de 5,51. Farias (2012) consideram pH 5,3 a 6,2 como adequados para paes
enriquecidos sendo, portanto favoraveis a estes resultados os pdes elaborados com
farinha de gergelim.

A atividade de agua (Aw) variou entre 0,45 e 0,55, foi verificado que quanto
maior a substituicdo de farinha de gergelim maior a atividade de dgua. Essa variagdo
dos valores pode ser justificada por uma série de fatores como: concentracdo ou
proporcao de ingredientes utilizados na receita padrao, o que pode determinar maior ou
menor concentracdo. Na umidade dos paes foi verificada variacdo de 25,78% a 29,77%
nas médias. A umidade aumentou proporcionalmente com o aumento das concentragoes
de farinha de gergelim adicionada . Os valores de umidade foram abaixo de 30%,
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“Enstensiiuzre Com a incorporacgdo de farinha de gergelim, observou-se uma variagdo entre os
teores de cinzas, 2,39 a 2,97. Tais diferencas sdo atribuidas a combinacdo dos minerais
presentes na farinha de trigo e na farinha de gergelim. O pao tipo francés elaborado com
100% de farinha de trigo possui em torno de 1,8 g de cinzas em 100g de pdo e paes
enriquecido tendem a ter um valor maior de cinzas. (TACO, 2011)

CONCLUSOES A utilizacio da farinha de gergelim em pdo francés alterou
beneficamente a composicdo quimica com destaque para o aumento nos teores de
cinzas, sendo possivel classificar o pao enriquecido como fonte de minerais, segundo a
legislacdo brasileira. Pode-se concluir que todas as fontes avaliadas podem ser
empregadas para a producdo de pdes, sem prejuizo as caracteristicas do produto final
Tal constatacdo reforca a necessidade desses fatores serem considerados na elaboracao
de planos alimentares quando a farinha de trigo for substituida por outros tipos de
farinhas na elaboracdo de pao francés.
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